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LAMPIRAN  

 

Lampiran  1 Surat Determinasi 
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Lampiran  2 Surat Aspergillus niger ATCC 16404 
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Lampiran  3 Perhitungan Pembuatan Larutan 

1.  Pembuatan konsentrasi glukosa standar 10,20,30,40,40 ppm  

a. Pembuatan larutan induk glukosa 200 ppm 

    Larutan induk glukosa = m/v 

                                         = 
20 𝑚𝑔 𝑔𝑙𝑢𝑘𝑜𝑠𝑎 

0,1 𝐿
 

             = 200 ppm 

     b. Konsentrasi 10 ppm 

         M1.V1 = M2.V2 

         200.V1 = 10.25 

         V1 = 1,25 mL 

     c. Konsentrasi 20 ppm  

           M1.V1 = M2.V2 

         200. V1 = 20.25  

         V1 = 2,5 mL 

     d. Konsentrasi 30 ppm 

           M1.V1 = M2.V2 

         200. V1 = 30.25 

         V1 = 3,75 mL 

     e. Konsentrasi 40 ppm  

           M1.V1 = M2.V2 

         200. V1 = 40.25  

         V1 = 5 mL 

      f. Konsentrasi 50 ppm  

           M1.V1 = M2.V2 

           200. V1 = 50.25 

         V1 = 6,25 mL 

 

2. Pembuatan larutan fenol 5% 

    Konsentrasi (%) = 
𝑚

𝑣
 × 100% 

                               = 
5 𝑔

100 𝑚𝐿
 × 100% 

                               = 5% 

 

3. Pembuatan larutan induk asam sitrat 200 ppm 
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    Larutan induk asam sitrat  = m/v 

                                         = 
20 𝑚𝑔 𝑎𝑠𝑎𝑚 𝑠𝑖𝑡𝑟𝑎𝑡 

0,1 𝐿
 

             = 200 ppm 

4. Pembuatan larutan CaCl2 0,25 N  

N = 
𝑔𝑟

𝑀𝑟 × 𝑉
 

0,25 = 
𝑔𝑟

147,02 𝑔𝑟/𝑚𝑜𝑙 ×0,2 𝐿
 

gr = 0,25 × 147,02 gr/mol × 0,2 L 

     = 7,351 gram  

 

5. Pembuatan larutan NaOH 0,1 N  

N = 
𝑔𝑟

𝑀𝑟 × 𝑉
 

0,1 = 
𝑔𝑟

40 𝑔𝑟/𝑚𝑜𝑙 ×0,2 𝐿
 

gr = 40 × 0,2 × 0,1  

    = 0,8 gram  

 

6. Pembuatan larutan H2SO4 1N  

Konsentrasi asam sulfat = 96% 

Berat jenis = 1,84 g/ml 

Berat molekul = 98,08 g/mol 

N = 
(10 ×% ×𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑗𝑒𝑛𝑖𝑠) ×𝑣𝑎𝑙𝑒𝑛𝑠𝑖  

𝐵𝑀 
 

    = 
(10 ×96% ×1,84)×2

98,08
 

    = 36 N  

N1.V1 = N2.V2 

36 . V1 = 1 . 100 mL 

V1 = 100 / 36  

      = 2,78 mL 
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Lampiran  4 Data Kurva Pertumbuhan Aspergillus niger ATCC 16404 dalam 

media PDB 

Waktu inkubasi (jam) Massa sel kering (g) 

0 0 

6 0,22 

12 0,22 

24 0,28 

30 0,35 

36 0,5 

48 0,53 

54 0,56 

60 0,57 

72 0,72 

78 0,72 

84 0,6 

96 0,58 

102 0,55 

108 0,53 
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Lampiran  5 Data Kurva Pertumbuhan Aspergillus niger ATCC 16404 dalam 

Media Fermentasi Limbah Mangga 

                                      Massa Sel Kering (g) 

Jam A B C 

0 0,14 0,18 0,18 

6 0,18 0,21 0,21 

12 0,18 0,21 0,21 

24 0,21 0,24 0,25 

30 0,24 0,25 0,28 

36 0,25 0,27 0,29 

48 0,28 0,32 0,34 

54 0,3 0,34 0,35 

60 0,31 0,34 0,37 

72 0,32 0,36 0,41 

78 0,32 0,36 0,41 

84 0,31 0,36 0,4 

96 0,31 0,35 0,4 

102 0,29 0,35 0,38 

108 0,29 0,34 0,38 
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Lampiran  6 pH pada Media Fermentasi Limbah Mangga 

Jam A B C 

0 6 4 4 

6 6 4 4 

12 6 4 4 

24 6 4 4 

30 6 4 4 

36 6 3 3 

48 6 3 3 

54 6 3 3 

60 6 3 3 

72 6 3 3 

78 6 3 3 

84 6 3 3 

96 6 3 3 

102 6 3 3 

108 6 3 3 
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Lampiran  7 Absorbansi Larutan Standar Glukosa 

Konsentrasi (ppm) Absorbansi 

10 0,0248 

20 0,0343 

30 0,0503 

40 0,0778 

50 0,1044 
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Lampiran  8 Kadar Glukosa pada Sampel 

                   Absorbansi                  Kadar  (mg/L) 

Jam  A B C A B C 

0 0,2857 0,6558 0,8764 3.550 8.175 10.925 

6 0,2414 0,5989 0,7662 2.975 7.450 9.550 

12 0,2282 0,5486 0,6976 2.825 6.825 8.700 

24 0,2155 0,5206 0,6814 2.650 6.475 8.475 

30 0,2011 0,4765 0,6146 2.475 5.925 7.650 

36 0,1936 0,4345 0,5273 2.400 5.400 6.550 

48 0,191 0,3337 0,4305 2.350 4.150 5.350 

54 0,1879 0,3101 0,3555 2.325 3.850 4.425 

60 0,1845 0,2881 0,3245 2.275 3.575 4.025 

72 0,1829 0,2692 0,2986 2.250 3.325 3.700 

78 0,178 0,2506 0,2603 2.200 3.100 3.225 

84 0,1675 0,2369 0,2471 2.075 2.925 3.050 

96 0,1651 0,2302 0,2277 2.025 2.850 2.825 

102 0,161 0,2212 0,2229 1.975 2.725 2.750 

108 0,1585 0,21 0,2133 1.950 2.600 2.625 
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Lampiran  9 Absorbansi Larutan Standar Asam Sitrat 

Konsentrasi (ppm) Absorbansi 

10 0,3538 

20 0,3924 

30 0,592 

40 0,7935 

50 0,9676 
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Lampiran  10 Kadar Asam Sitrat pada Sampel 
 

Absorbansi Kadar (mg/L) 

Jam A B C A B C 

0 0,0946 0,1095 0,2427 0.251 0.310 0.839 

6 0,0961 0,1329 0,2639 0.257 0.403 0.923 

12 0,1011 0,1546 0,2789 0.277 0.489 0.983 

24 0,1116 0,195 0,287 0.319 0.650 1.015 

30 0,1142 0,2206 0,3045 0.329 0.751 1.084 

36 0,1173 0,2343 0,3376 0.341 0.806 1.216 

48 0,1209 0,2529 0,3627 0.356 0.879 1.315 

54 0,1252 0,2682 0,4023 0.373 0.883 1.472 

60 0,1352 0,3133 0,5357 0.412 1.119 2.002 

72 0,1383 0,3334 0,5982 0.425 1.199 2.250 

78 0,1435 0,3681 0,6303 0.445 1.337 2.377 

84 0,1531 0,3875 0,6702 0.483 1.356 2.535 

96 0,1588 0,4361 0,7445 0.506 1.606 2.830 

102 0,183 0,4462 0,7735 0.602 1.647 2.945 

108 0,2503 0,5012 0,8077 0.869 1.865 3.081 
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Lampiran  11 Analisis Data SPSS
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Lampiran  12 Alat dan Bahan yang digunakan 

 
Autoklaf  

 
Hot Plate 

 
Neraca Analitik 

 
Vortex  

 
Vertical Shaker  

 
Oven 

 

 
Lemari Asam  

 

 

 
Microwave 

 

 
pH Indikator  

 
Chopper   

Centrifuge 50 mL  
Centrifuge 1,5 mL 
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Spektrofotometer UV-

Vis 

 
Laminar Air Flow 

 
Mikropipet 1000 µL 

 
Kertas Saring  

 
Media PDA   

Media PDB  

 
Amonium Nitrat 

 
Asam Sulfat  

 
Asam Sitrat 

 
Asetat Anhidrat  

 
Fenol  

 

 
Glukosa  
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Kalium Dihidrogen 

Fosfat  

 
Magnesium Sulfat 

Heptahidrat 

 
Piridin  

 
Natrium Hidroksida  

 
Kalsium Klorida  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Universitas Esa Unggul  

62 
 

Lampiran  13 Dokumentasi Penelitian 

 
Biakan murni 

Aspergillus niger 

ATCC 16404 

 
Hasil rekultur Aspergillus 

niger ATCC 16404  
 

Pembuatan kurva 

pertumbuhan  

 
Preparasi sampel 

limbah mangga  

 
Proses penyaringan limbah 

mangga 

 

 
Limbah mangga 

disentrifuge 

 
Limbah mangga yang 

sudah disentrifuge 

 
Inokulum 1 dan 2 untuk 

fermentasi 

 
Media fermentasi 

limbah mangga (A, B 

dan C) 

 
Proses fermentasi 

menggunakan vertical 

shaker dengan 

kecepatan 150 rpm 

 
Proses penyamplingan 

sampel 

 
Hasil penyamplingan 
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Hasil pengujian pH 

pada sampel  

 
Pembuatan larutan fenol 5% 

 
Pembuatan larutan 

induk glukosa  

 

 

 

 
Larutan standar glukosa 

dengan beberapa 

konsentrasi 

 
Larutan standar glukosa 

yang sudah direaksikan 

dengan fenol dan asam 

sulfat pekat 

 
Pengujian kadar gula 

pada sampel yang 

sudah direaksikan 

dengan fenol dan 

asam sulfat pekat 

 
Uji kualitatif asam sitrat 

sampel yang sudah 

direaksikan dengan 

asam sulfat pekat lalu 

dipanaskan  

 
Pembuatan larutan induk 

asam sitrat  

 

 

 
Larutan standar asam 

sitrat dengan beberapa 

konsentrasi  
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Larutan standar asam 

sitrat yang sudah 

direaksikan dengan 

piridin dan asetat 

anhidrat  

 
Pengujian kadar asam sitrat 

pada sampel yang sudah 

direaksikan dengan piridin 

dan asetat anhidrat  

 
Hasil fermentasi  

 

 
Proses penyaringan 

untuk memisahkan 

kalsium sulfat dan asam 

sitrat 

 

 
 

Endapan kalsium sulfat 

 

 

 
 

Asam sitrat 

 


